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加工湿面条怎么做才筋道？

                                                                 
加工湿面条怎么做才筋道？

食材：面粉500克，五丰（亿发）生湿面稳定剂1.5克，温水一碗

步骤：

1、面粉中加入五丰（亿发）复配生湿面稳定剂，面条饺子改良剂，加水和面。

2、少放点水，在盆中和的不沾手为止。

3、把和好的面在面板上揉，揉越久面越劲道。

4、把揉好的面用湿笼布包好放入盆中，闷半小时。

5、擀皮，切条。

注意事项：

1、面中一定要放生湿面稳定剂。

2、用温水和面。

3、在面板上揉久一点。



4、用湿笼布，包好闷半小时。
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如何让面条煮好之后长时间不粘在一起

                                                       
如何让面条煮好之后长时间不粘在一起

面身选类似意面的不容易坨，另外

1.煮面条时，待水开后先加少许盐（每500克水加盐15克），再下面条，即便煮的时间长些也不会粘糊。
2.煮挂面时不要用大火，因为挂面本身很干，如果用大火煮，水太热，面条表面易形成粘膜而成烂糊面
。    3.不要等水沸腾了就下挂面，而应在锅底有小气泡往上冒时就下挂面，然后搅动几下，盖好盖，
等水开了再适量添些凉水，等水沸了即熟。这样煮面条速度快，面条柔软而汤清。 如果要想使煮的面条
清爽、不粘、不硬心、不糊汤，就必须根据面条的特点来掌握火候及下锅的时间。   

另外，和面时添加山东五丰面条饺子改良剂，可提高面皮的筋度、爽滑性和保水性，使面条耐煮耐泡，
不浑汤。

                                                                         
挑选面条有讲究

1.不要购买颜色雪白的面条。

一些人爱吃筋道的面，而现在有的面条筋道得过了头，半天都煮不烂，原因就在于被掺入各种添加剂。
根据功能不同，面条饺子改良剂的添加量，面条中的添加剂可分为质地改良剂、营养强化剂、保鲜剂、
风味色彩增加剂四类。适量的添加剂可以改善面条品质，但过量或者不合法的添加剂很可能危害人体健
康。专家提醒，天然面粉的颜色发黄发暗，应避免购买颜色雪白的面条。

2.蔬菜面颜色鲜艳未必安全。

这些年，市面上有各式各样的杂粮、蔬菜面条多了起来，他们的营养价值会更高吗？菠菜面、胡萝卜面
颜色鲜艳，但叶绿素、胡萝卜素等都容易见光分解，长时间储藏后，它们的颜色会越来越浅，含量越来
越低。所以，久放的蔬菜挂面不值得买。如果是现场用蔬菜汁制作的面条，倒是值得一吃。

不过，专家提醒说，菠菜面、胡萝卜面也不是颜色越鲜艳越好。如果蔬菜面颜色过于鲜艳，煮过之后颜
色明显变浅，可能添加了色素。正宗蔬菜面煮过之后颜色变深，面条饺子改良剂是什么，从浅绿色变为
深绿色，一般来说可以放心食用。

3.血糖高人群吃面条要适量。



面条容易消化，这是人们喜爱面条的一大理由，但对于血糖高的人群来说，面条消化太快，淀粉变成葡
萄糖，短时间挤进血液，可能产生比较大的血糖峰值，对有些病是相当不利的。所以，面条饺子改良剂
的使用方法，为了控制血糖，血糖高人群食用面条应适量，或者选择筋力比较强、消化比较慢的面条，
比如较有韧性的意大利面，包括用硬粒小麦做成的通心粉。

    欢迎选购山东五丰面条饺子改良剂。

面条饺子改良剂-面条饺子改良剂的使用方法-山东五丰生物由山东五丰生物科技有限公司提供。面条饺
子改良剂-面条饺子改良剂的使用方法-山东五丰生物是山东五丰生物科技有限公司（www.sdwfsw.com）
升级推出的，以上图片和信息仅供参考，如了解详情,请您拨打本页面或图片上的联系电话，业务联系人
：陈经理。同时本公司（www.mianbaogailiangji.com）还是从事山东面包改良剂，山东复合面包改良剂，
山东面包柔软剂的厂家，欢迎来电咨询。
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